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ABSTRAK 
 
Penelitian bertujuan untuk mengevaluasi pengaruh pemberian tepung limbah udang fermentasi 
terhadap kualitas kimiawi telur puyuh. Materi yang digunakan adalah  puyuh petelur umur 6 minggu 
sejumlah 250 ekor, bobot badan 140,95±9,58. Metode yang digunakan dalam penelitian ini yaitu metode 
eksperimental. Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap dengan 5 
perlakuan dan 5 kali ulangan. Setiap unit percobaan  terdiri dari 10 ekor puyuh.  Perlakuan yang 
digunakan  adalah tepung limbah udang fermentasi dengan level 0%, 5%, 7,5% dan 10%, serta tepung 
limbah udang tidak fermentasi sebanyak 7,5%. Analisis data menggunakan analisis ragam dan uji 
Duncan pada taraf 5%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa pemberian tepung limbah fermentasi tidak 
berpengaruh nyata terhadap kadar protein (P>0,05), sedangkan untuk lemak, koleterol, HDL dan LDL 
telur berpengaruh nyata (P<0,05). Kesimpulan dari penelitian ini adalah pemberian tepung limbah udang 
fermentasi 7,5% mampu  menurunkan kadar kolesterol (24%) dan LDL (22,31%) , serta meningkatkan  
HDL (29%). 
Kata kunci:   puyuh, tepung limbah udang, fermentasi, protein kasar,  lemak kasar 
  
ABSTRACT 
 
The research was conducted to study  the effect of waste fermented shrimp meal as chemichal 
characteristics of quail eggs. The material used 250 quails of 6 weeks old. The method of the research 
were  experiment arranged in Completely Randomized Design with 5 treatment and 5 replications, for 
each treatment test of 10 quails. The treatments were used shrimp waste fermented meal with the levels 
of 0%, 5%, 7,5% and 10%,  and shrimp waste not flour fermented as much as 7,5% . Data were analyzed 
using analysis of variance and continued by Duncan Multiple Range Test . The Results showed that the 
shrimp waste fermented meal had no significant affect on protein levels (P>0,05), but gave significant 
effect (P<0,01) on fat, cholesterol, HDL and LDL. The conclusion of this study was 7,5% shrimp waste 
fermentation meal can  increased level of fat eggs, due to increased HDL and decreased cholesterol and 
LDL level egg. The shrimp waste fermented meal at the level of 7,5% can lower cholesterol 24%, 
22,31% LDL and increased 29% HDL. 
Keywords: quails, shrimp waste meal, fermentation, protein,  fat 
 
PENDAHULUAN 
 
Peternakan burung puyuh berkembang 
semakin pesat, dari tahun ke tahun 
populasinya meningkat. Populasi puyuh di 
Indonesia dari tahun 2012 – 2016 yaitu 
12.234.188 - 13.932.649 (Direktorat Jenderal 
Peternakan dan Kesehatan Hewan, 2016). 
Kendala yang dialami peternak, yaitu harga 
pakan mahal dan penggunaannya juga 
bersaing penggunaannya dengan unggas lain. 
Hal ini mengakibatkan menjadi rendahnya 
penghasilan dari peternak puyuh. 
Selain kendala biaya pakan, 
permasalahan kedua yaitu kualitas kimiawi 
telur. Telur puyuh digemari masyarakat 
karena rasanya yang enak dan mengandung 
gizi yang lengkap, yaitu protein, kalori, 
lemak, phospor, zat besi, vitamin A, vitamin 
B, dan vitamin B1 yang berguna bagi tubuh 
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(Silva, 2008). Namun, ada kekhawatiran 
masyarakat untuk mengkonsumsi telur 
puyuh, dikarenakan kadar kolesterol yang 
cukup tinggi. Telur puyuh mengandung 
kolesterol sebesar 16 – 17 % (Saerang, 
1995). Telur puyuh menjadi salah satu 
pangan kaya akan sumber energi yang 
bermanfaat bagi tubuh. Telur puyuh 
mengandung protein kasar 13,30%, serat 
kasar 0,63%, ether extract 11,99%, gross 
energy 1993 kcal/kg (Thomas et al., 2016).  
Perlunya solusi untuk menanggulangi 
kendala tersebut, yaitu dengan pakan 
alternatif kaya sumber protein hewani, harga 
yang relatif murah dan dapat menghasilkan 
produk telur puyuh yang rendah kolesterol. 
Indonesia mempunyai prospek yang bagus 
dalam pemenuhan bahan pakan alternatif 
potensial namun belum lazim. Indonesia 
menghasilkan limbah kepala dan kulit udang 
mencapai 203.403 - 325.000 ton per tahun, 
dengan jumlah bobot kepala dan kulit 
berkisar 30 - 40% dari bobot utuh 
(Direktorat Jendral Budidaya Departemen 
Kelautan dan Perikanan, 2005). Limbah 
udang mempunyai keunggulan yaitu kaya 
akan protein, mineral dan fosfor, hal ini baik 
untuk produksi telur sehingga dapat 
dijadikan sebagai pakan alternatif untuk 
ternak (Muzzarelli dan Joles, 2000). Selain 
itu, udang merupakan sumber karotenoid, 
kandungan utama yang ditemukan dalam 
keluarga Penaeidae adalah astaxanthin, keto-
oxycarotenoid dan xanthophylls. 
Astaxanthin dapat menghambat produksi 
peroksida lipid (Sánchez-Camargo et al., 
2011). Limbah udang mengandung sumber 
protein hewani tinggi dengan komposisi 
protein 53,74%, lemak 6,65%, kitin 14,61%, 
air 17,28% dan abu 7,72% (Fachry dan 
Sartika, 2012).  
Kelemahan yang ada di limbah udang 
yaitu,  terdapat faktor penghambat berupa 
kitin yang merupakan salah satu polisakarida 
alami yang penting, dapat terdegradasi 
secara alami dan tidak beracun (Susan, 
1989). Kitin merupakan biopolimer dari unit 
N-asetil-D-glukosamin bewarna putih, tidak 
berasa, tidak berbau dan tidak larut air, 
pelarut organik umumnya, asam-asam 
anorganik dan basa encer (Rahayu dan 
Purnavita, 2007). 
Upaya untuk mengatasi kendala akan 
tingginya kadar kitin dapat dilakukan dengan 
fermentasi. Beberapa penelitian Palupi dan 
Imsya (2011) bahwa limbah udang 
difermentasi dengan Trichoderma viridae 
selama 2 hari, menghasilkan protein kasar 
tepung limbah udang sebesar 41,27% dan 
daya cerna protein 81,24%. Khempaka et al. 
(2011) menyatakan bahwa 15% limbah 
udang tanpa fermentasi dapat diberikan 
terhadap broiler, meningkatkan populasi 
mikrobia dan asam lemak mudah terbang 
(VFA). Kandungan nutrisi limbah udang 
tersebut yaitu, bahan kering (95,76), PK 
(19,49), Abu (21,77%), Ca (21,77%), Total 
P (1,20%), kitin (18,99%), dan energi 
metabolisme (1.515 kcal/kg). Kepala limbah 
udang yang difermentasi dengan Lactocillus 
plantarum dapat menggantikan 30% tepung 
ikan. Fermentasi terdiri dari 20 kg limbah 
dicuci dengan air, dihaluskan, menambahkan 
1000 ml untuk 300 g Lactocillus plantarum, 
dan 3000 g molasses, dilakukan fermentasi 
selama 14 hari (Nwanna, 2003). 
Pengaruh pemanfaatan tepung limbah 
udang fermentasi dapat memperbaiki 
performans telur, utamanya kualitas kimiawi 
telur. Kandungan kimiawi telur tergantung 
dari zat nutrisi dalam pakan dan komposisi 
pakankarena menunjukan kualitas suatu nilai 
gizi suatu telur (Wahju, 2004). Fermentasi 
diharapkan, kitin dapat menghasilkan kitosan 
sehingga dapat menurunkan kadar lemak dan 
kolesterol telur. Adanya kitosan berperan 
mengikat asam empedu yang mana bersifat 
negatif, sehingga mengakibatkan sintesis 
kolesterol akanmenurun. Molekul kitosan 
dapat mengikat molekul kolesterol sebanyak 
18,6% dan menyerap lebih optimal 4 – 5 kali 
lemak dibandingkan dengan serat lain 
(Pagala, 2010). Fermentasi dengan 
Trichoderma, dapat mengeluarkan enzim 
hidrolitik seperti kitinase, protease dan β-
glucanase, enzim tersebut akan 
mendegradasi dan melarutkan kitin pada  
limbah udang sehingga meningkatkan 
kandungan nutrisi limbah udang (Vinale et 
al., 2008). Kitinase merupakan  kelompok 
protein yang  mencerna struktur polisakarida 
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dalam kitin (Fukamizo, 2000). Adanya 
pemberian tepung limbah udang fermentasi, 
dapat meminimalisir kekhawatiran 
masyarakat untuk mengkonsusmsi telur 
puyuh, karena akan ada peningkatan kualitas 
kimiawi telur dengan perbaikan komposisi 
pakan puyuh. 
Tujuan dari penelitian ini, untuk 
mengevaluasi pengaruh pemberian tepung 
limbah udang fermentasi dalam pakan 
burung puyuh petelur terhadap kualitas 
kimiawi telur puyuh. 
 
METODE 
 
Tempat Penelitian 
Penelitian dilaksanakan pada bulan 
Oktober – Desember 2016 di  Laboratorium 
Ilmu Nutrisi Pakan, serta Laboratorium 
Hijauan dan Makanan Ternak Fakultas 
Peternakan dan Pertanian, Universitas 
Diponegoro, Semarang. 
Materi Penelitian 
Materi penelitian menggunakan 250 
ekor puyuh betina berumur 6 minggu dengan 
bobot badan 140,95±9,58. Ransum yang 
digunakan dalam penelitian tersusun dari 
beberapa bahan pakan yaitu jagung kuning, 
bekatul, bungkil kedelai, MBM (meat bone 
meal), lysin, metionin, kapur, premix dan 
tepung limbah udang fermentasi. Limbah 
udang diperoleh dari industri pengolahan 
udang Pengapon, Semarang. Pemeliharaan 
puyuh menggunakan kandang puyuh 25 
petak (45x60x40). 
Pembuatan tepung limbah udang 
fermentasi 
Tahapan pembuatan limbah udang 
fermentasi terdiri dari, mencuci limbah 
udang dengan air, pengukusan dengan suhu 
100°C selama 45 menit, dan difermentasi 
dengan menggunakan produk komersial 
berbentuk larutan yang mengandung 
Trichoderma viridae, T. Harizidium, dan T. 
Sp selama 2 hari, Fermentasi terdiri dari 4% 
larutan Trichoderma dari 1 kg limbah udang, 
yang ditambahkan 500 ml air. Proses akhir 
yaitu penjemuran limbah udang fermentasi 
dibawah sinar matahari selama 2 hari dengan 
kadar air sebesar 20 – 25% dan dilakukan 
penggilingan menjadi bentuk tepung. 
Rancangan Percobaan dan Analisis Data  
Metode yang digunakan dalam 
penelitian ini yaitu metode eksperimental. 
Penelitian ini menggunakan Rancangan 
Acak Lengkap dengan 5 perlakuan dengan 5 
kali ulangan. Perlakuan yang diberikan : 
T0 : Ransum tidak mengandung limbah 
udang 
T1 : Ransum mengandung 7,5% limbah 
udang tidak fermentasi 
T2 : Ransum mengandung 5% limbah 
udang fermentasi 
T3 : Ransum mengandung 7,5% limbah 
udang fermentasi 
T4 : Ransum mengandung 10% limbah 
udang fermentasi 
Data dianalisis dengan analisis 
Ragam, dan apabila terdapat perbedaan 
nyata dari perlakuan dilanjutkan dengan uji 
Duncan. Pada kadar HDL dan LDL 
dilakukan transformasi data. 
Komposisi dan kandungan nutrien 
ransum perlakuan dapat dilihat pada Tabel 1. 
Pengamatan Parameter 
Pengumpulan data dilakukan 1 kali 
setelah puncak  produksi telur, yaitu pada 
puyuh umur 15 minggu. Sampel telur 
diambil secara acak setiap unit percobaan. 
Setiap unit diambil 5 sampel, dicampur 
menjadi 1 sampel, sehingga terdapat 25 
sampel telur campur untuk uji lemak kasar 
dan protein kasar. Sedangkan untuk uji 
kolesterol, HDL dan LDL diambil 1 
sampel/unit, telur diambil kuning telurnya. 
Uji kolesterol, hdl dan LDL  terdapat 25 
sampel kuning telur. 
Pengamatan parameter meliputi 
kandungan kadar protein kasar, lemak kasar, 
kolesterol, HDL, dan HDL telur puyuh. 
Metode yang dilakukan yaitu : 
1. Kadar protein kasar, menggunakan 
metode Mikro Kjeldahl (A.O.A.C., 
2005). Metode ini bertujuan untuk 
menghitung jumlah protein terlarut. Ada 
tiga tahap dalam pelaksanaan kadar 
protein. Pertama proses destruksi, 
terjadi peristiwa oksidasi dan perubahan 
N (protein) menjadi (NH4)2SO4-. Kedua, 
proses destilasi terjadi pemecahan  
(NH4)2SO4- yang dilakaukan oleh basa 
kuat NaOH. Ketiga proses titrasi, yaitu
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Tabel 1. Komposisi dan kandungan nutrien ransum penelitian berdasarkan kering udara. 
Komposisi Bahan Pakan 
T0 T1 T2 T3 T4 
------------------------   %   ------------------------------- 
Jagung 57,60 53,20 53,70 50,30 47,20 
Bekatul 5,10 6,90 6,40 9,80 11,50 
Bungkil Kedelai 28,00 24,00 25,00 23,50 23,50 
Limbah Udang 0,00 7,50 - - - 
Limbah Udang Fermentasi - - 5,00 7,50 10,00 
Meat Bone Meal 7,00 7,00 7,00 6,00 4,40 
Lysin 0,05 0,05 0,10 0,10 0,30 
Methionin 
Kapur 
0,05 
2,00 
0,05 
1,00 
0,10 
1,70 
0,10 
1,70 
0,20 
1,40 
Premix 0,20 0,30 1,00 1,00 1,50 
Jumlah 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 
Kandungan nutrisi dalam ransum 
Lemak Kasar (%)1 1,31 1,91 2,68 2,70 2,24 
Serat Kasar (%)1 3,74 6,16 3,90 4,76 5,79 
Protein Kasar (%)1 24,62 23,62 23,37 24,78 25,82 
Kadar Abu (%)1 6,90 8,11 6,19 9,00 9,20 
Kadar Air (%)1 14,05 17,04 16,03 15,34 13,31 
Ca (%)1 0,76 1,97 0,85 1,50 2,17 
Keterangan : 1Hasil Analisis Proksimat Laboratorium Ilmu Nutrisi Pakan FPP Undip (2017). 
 
reaksi asam basa. 
2. Kadar lemak kasar, menggunakan 
metode Soxhlet (A.O.A.C., 2005). 
Prinsipnya sampel dihidrolisis dengan 
asam klorida untuk melepaskan lemak 
yang terikat. Lemak diekstrak dengan 
dietil eter dalam alat ektraksi Soxhlet. 
Dietileter diuapkan dan residu lemak 
dan residu lemak dalam labu Soxlet 
ditimbang. Pereaksi yang digunakan 
yaitu asam klorida (HCL) 8 N (65%) 
dan dietileter atau petroleum eter (40-
60°C). Menghitung kandungan lemak 
kasar dengan rumus : 
Kadar lemak (g/100g) =  
Keterangan :  
B0 = berat sampel 
B1 = berat labu kosong 
3. Kadar kolesterol, HDL, dan LDL 
menggunakan metode sprektofometer 
(Pisani et al., 1995) yang dilakukan di 
Laboratorium Ilmu Nutrisi Pakan FPP 
Undip, kadar kolesterol diperoleh 
dengan cara memasukan sampel 
sebanyak ±1 gram ke tabung 
erlenmeyer, lalu menambahkan 10 ml 
propanol dan 20 ml KOH 5. 
Memanaskan tersebut di penangas  air 
dengan suhu 30– 40ºC selama 30 menit 
untuk proses saponifikasi. Memasukan 
2 µl ekstrak kuning dalam tabung reaksi 
ditambahkan 2 ml kit kolesterol, 
ditunggu 10 menit kemudian diukur 
absorbans (ABS) sampel manggunakan 
spektrofotometer. Menghitung 
kandungan kolesterol dengan rumus : 
 
Konsentrasi kolesterol =  
 
Kadar kolesterol (mg/g) =  
 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
Hasil penelitian pengaruh pemberian 
tepung limbah udang fermentasi terhadap 
karakteristik kimiawi telur puyuh dapat 
dilihat pada Tabel 2. 
Kadar Protein Kasar Telur Puyuh 
Berdasarkan hasil penelitian diperoleh 
rata – rata kandungan protein kasar telur 
puyuh yaitu 10,25%, nilai ini tergolong 
normal (Gambar 1). Kadar protein telur 
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Tabel 2. Rataan kadar protein putih kasar, lemak kasar, kolesterol, HDL,  dan LDL telur puyuh. 
Parameter 
 Perlakuan 
T0 T- T1 T2 T3 
Protein Kasar (%) 9,15±1,40 10,76±0,79 10,51±1,06 10,54±1,00 10,30±0,22 
Lemak Kasar (%) 9,25b±1,24 10,96a±0,47 11,44a±1,07 9,19b±1,11 10,58ab±0,60 
Kolesterol (mg/g) 17,17a±2,03 15,61b±1,46 15,63ab±0,79 13,05c0,59 14,97bc±1,21 
HDL (mg/g) 7,52c±0,99 7,35cb±0,87 9,53cb±1,66 9,72a±2,22 9,79ba±2,21 
LDL (mg/g) 3,54bc±0,71 5,51a±0,71 5,40a±1,32 3,62c±1,34 4,19b±1,25 
Keterangan : Superskrip yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan perbedaan yang nyata 
(P<0,05). 
 
 
Gambar 1. Pengaruh tepung limbah udang fermentasi terhadap protein kasar telur. 
 
puyuh sebesar 10% (Dudusola, 2010).  Hasil 
analisis ragam menunjukkan bahwa 
perlakuan tidak berpengaruh nyata terhadap 
kandungan protein telur puyuh (P>0,05). 
Dilihat secara numerik bahwa terjadi 
peningkatankadar protein dibandingkan 
dengan perlakuan kontrol, namun secara 
statistik perlakuan tidak berpengaruh nyata 
(P>0,05). 
Meningkatnya pemberian tepung 
limbah udang fermentasi akan meningkatkan 
produksi telur. Pada penelitian ini tidak 
terjadi perubahan kualitas protein kasar telur, 
dikarenakan produksi telur yang tinggi. 
Adanya pemberian tepung limbah udang, 
maka meningkat pula kadar kitosan. Kitosan 
tidak memberi dampak buruk, kitosan dapat 
meningkatkan produksi  hormon 
gonadotropin yaitu, sebagai  luteinizing-
hormone-releasing hormone (LHRH) yang 
berfungsi untuk ovulasi dan produksi telur. 
Peningkatan gonadotropin mengakibatkan 
hasil reproduksi yang baik dengan tidak ada 
efek toksik (Rather et al., 2013). 
Gonadotropin-releasing hormone (GnRH), 
juga dikenal sebagai luteinizing-hormone- 
releasing hormone (LHRH), adalah hormon 
peptida tropik yang bertanggung jawab 
untuk melepaskan hormon perangsang 
folikel (FSH) dan LH dari hipofisis anterior. 
GnRH terdegradasi oleh proteolisis dalam 
beberapa menit (Mikolajczyk et al., 2002) 
Produksi telur menjadi tinggi, tetapi tidak 
memperbaiki kualitas protein telur. 
Kadar Lemak Kasar Telur Puyuh 
Berdasarkan hasil penelitian diperoleh 
rata – rata kandungan lemak kasar telur 
puyuh yaitu 10,28%, nilai ini tergolong 
normal. Kadar lemak telur puyuh sebesar 
11,1% (Stadelman dan Cotterill, 1995).  
Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa 
perlakuan berpengaruh nyata terhadap 
kandungan lemak telur puyuh (P<0,05).  
Meningkatnya pemberian tepung limbah 
udang fermentasi mengakibatkan kadar 
lemak kasar meningkat (Gambar 2).  
Lemak tergantung oleh lemak ransum, 
lemak konsumsi dan metabolismenya. 
Lemak kasar telur pada penelitian ini 
berbeda - beda dikarenakan kandungan 
nutrien ransum yang berbeda – beda pula. 
Komposisi ransum dapat mempengaruhi 
tingginya kuning telur, nutrien ransum 
sangat penting bagi pertumbuhan yang dapat 
menunjang produktivitas pada periode 
selanjutnya (Juliambarwati, 2012). 
Meningkatnya pemberian tepung limbah 
udang menyebabkan kitosan meningkat, 
sehingga metabolisme lipid di hati 
meningkat. Kitosan meningkatkan 
T0           T1           T2           T3           T4 
x 
y 
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Gambar 2. Pengaruh tepung limbah udang fermentasi terhadap lemak telur. 
 
 
Gambar 3. Pengaruh tepung limbah udang fermentasi terhadap profil lemak telur. 
 
metabolisme lipid dengan cara mengatur 
total kolesterol dan LDL dengan regulasi 
reseptor mRNA LDL dalam hati (Xu et al., 
2007). Hati merupakan tempat mobilisasi 
asam lemak dalam jaringan adiposa apabila 
konsumsi trigleserida meningkat sehingga, 
menyebabkan ketidak-seimbangan proses 
lipolisis dan sintesis trigliserida (Trisviana 
2012). Peningkatan metabolisme di hati 
sejalan dengan penelitian Liu et al. (2015) 
yang menyatakan bahwa kitosan akan 
menghambat lipid metabolisme pada plasma 
glukosa, sehingga menurunkan kadar total 
kolesterol plasma, low-density lipoprotein 
(LDL), kolesterol lipoprotein low-density 
(VLDL-C), dan high-density lipoprotein 
(HDL). Namun meningkatkan konsentrasi 
TG dan asam lemak bebas. 
Karakteristik Lemak Telur Puyuh 
Berdasarkan hasil penelitian diperoleh 
rata – rata kandungan kolesterol, HDL dan 
LDL telur puyuh secara berturut – turut yaitu 
15,28 mg/g, 8,1 mg/g  dan 4,62 mg/g. Nilai 
ini tergolong nilai yang normal. Kadar 
kolesterol telur puyuh pada umumnya 
sebesar 16 – 17 % (Saerang, 1995). Hasil 
kolesterol penelitian lebih rendah 
dibandingakan dengan Guntoro (2009) 
bahwa kolesterol kuning telur puyuhsebesar 
158,50 mg/dl. Meningkatnya pemberian 
tepung limbah udang fermentasi mampu 
menurunkan kadar kolesterol sebesar 24%, 
LDL 22,31%, dan meningkatkan kadar HDL 
sebesar 29%. Berdasarkan penelitian 
sebelumnya, pemberian kitosan pada tikus 
dapat menurunkan kadar LDL, 
meningkatkan metabolisme lipid dan eksresi 
asam empedu (Xu et al., 2007). Hal ini sama 
juga dengan penelitian Fartosy et al. (2017) 
bahwa pemberiam kitosan pada kelinci dapat 
menurunkan total kolesterol, low lipoprotein 
cholesterol (LDL), dan trigliserida, serta 
meningkatkan kadar high density lipoprotein 
(HDL). 
Hasil analisis ragam menunjukkan 
bahwa perlakuan berpengaruh nyata 
terhadap kandungan kolesterol, HDL dan 
LDL telur puyuh (P<0,05).  Dilihat secara 
numerik bahwa terjadi penurunankolesterol 
dan LDL, namun mengalami peningkatan 
pada HDL dibandingkan dengan perlakuan 
kontrol (Gambar 3). Kolesterol dalam tubuh 
x 
y 
y 
x 
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berasal dari bahan eksogen dan endogen. 
Kolesterol eksogen merupakan bahan 
kolesterol yang disintesis dari bahan pakan 
yang berasal dari luar tubuh, sedangkan 
kolesterol endogen merupakan kolesterol 
yang berasal dari tubuh yang disintesis di 
beberapa jaringan, terutama di hati (Luís et 
al.,2014). Lemak dan kolesterol diserap di 
usus kemudian dipecah menjadi senyawa 
yang lebih sederhana. Selanjutnya melewati 
vena porta hepatika atau sistem limfatik 
menuju ke hati, kemudian diubah menjadi 
asetil KoA. Metabolisme lipid di hati akan 
diedarkan ke produk yaitu telur dan daging 
(Guyton, 1986). 
Mekanisme deposisi akhir lemak 
dalam kuning telur berasal dari interaksi 
hormon saat metabolisme lemak di hati. 
Lemak yang berasal dari sumber pakan akan 
diubah menjadi asam lemak dan gliserol, 
mengalami katabolisme menjadi asetil ko-A 
dimana asetil ko-A akan masuk ke dalam 
siklus asam sitrat. Selanjutnya dimanfaatkan 
menjadi Adenosine Tri Phosphate (ATP) dan 
sebagian akan di deposisikan untuk produksi 
telur (Santoso et al., 2013). Kitosan 
berinteraksi dengan pencernaan lemak usus 
dan penyerapan, sehingga meningkatkan 
ekskresi lemak feses. Pada proses 
pencernaan di dalam lambung, bahan-bahan 
makanan yang mengandung lemak yang 
tinggi akan dihidrolisis di dalam lambung 
oleh enzim lipase (Kritensen et al., 2013). 
Kitosan dapat menurunkan kadar 
kolesterol LDL diikuti dengan peningkatan 
kadar HDL. Selain itu disebut sebagai 
hypocholesteromic agent yaitu, berpotensi 
menurunkan kadar kolesterol tanpa 
memberikan efek samping. Hal ini sesuai 
dengan  Pagala (2010) bahwa molekul 
kitosan dapat mengikat molekul kolesterol 
sebanyak 18,6% dan menyerap lebih optimal 
4 – 5 kali lemak dibandingkan dengan serat 
lain. Pada penelitian ini dapat menurunkan 
kadar kolesterol telur puyuh sebanyak 24%. 
Kitin berpotensi sebagai hipokolesterolemik 
yang tinggi dan absorpsi lemak dalam 
traktus intestinal berinteraksi dengan 
pembentukan misela atau emulsifikasi lipid 
pada fase absorbsi. Kitin lebih efektif 
dibandingkan dengan selulosa (Deuchi et al., 
1994). Serat (kitin) akan mengikat asam 
empedu yaitu, sebagai pengemulsi lemak 
sehingga lemak tidak terurai menjadi asam 
lemak yang dapat diserap oleh tubuh. 
Semakin banyak serat dalam pakan, maka 
bertambah juga asam empedu yang dibuang. 
Hal ini menyebabkan  kolestrol atau LDL 
yang dikeluarkan melalui feses bertambah 
banyak sedangkan untuk HDL sebaliknya 
(Suryaningsih dan Parakkasi, 2006). 
 
KESIMPULAN 
 
Penggunaan 7,5% tepung limbah 
udang fermentasi menurunkan kadar 
kolesterol telur  (24%), LDL (22,31%) dan 
meningkatkan HDL (29%). 
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